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KARAKTERISASI SIFAT FISIKO – KIMIA PATI JAGUNG 
TERMODIFIKASI DENGAN PROSES ACETILASI 
 




 Pati termodifikasi secara asetilasi adalah pati yang gugus hidroksilnya 
telah diubah lewat suatu reaksi kimia (esterifikasi, eterifikasi atau oksidasi) atau 
dengan mengubah struktur  asalnya. Pati terasetilasi dapat di hasilkan dengan cara 
mereaksikan pati dengan larutan asam asetat dalam kondisi basa,biasanya di 
gunakan larutan natrium hidroksida untuk mencapai kondisi basa tersebut. Pada 
penilitian ini dilakuakan dengan perlakuan konsentrasi asam asetat dan lama 
perendaman untuk menghasilkan pati termodifikasi dengan proses acetylasi 
dengan hasil terbaik. Pada penelitian ini diharapkan menghasilkan pati jagung 
termodifikasi dengan proses acetilasi memiliki swelling power (kekuatan 
pembengkakan yang tinggi, sollubility (kelarutan yang tinggi) dan viskositas yang 
rendah dibanding dengan pati alami (tanpa modifikassi). Tujuan dari penelitian ini 
adalah untuk mengetahui pengaruh kosentrasi asam asetat dan lama perendaman 
terhadap sifat fisika dan kimia pati jagung termodifikasi. 
 Metode penelitian yang digunakan adalah RAL faktorial dengan 2 faktor, 
faktor 1 adalah kosentrasi asam asetat ( 0%, 1%, 2%, 3%) dan faktor 2 adalah 
lama perendaman ( 75 menit, 90 menit, 105 menit ). 
 Perlakuan terbaik terdapat pada kosentrasi asam asetat 2 % dan lama 
perendaman 105 menit, yang memiliki kadar air 11.625 %, swelling power 12.62  
%, solubility 28 %, viskositas 71,5 cps dan ketahanan pati 42,5 cps. Hasil analisis 
financial diketahui bahwa nilai Break Event Point (BEP) dicapai pada Rp.                          
571.933.649,10 sebesar 24 % dan kapsitas titik impas                                         
694.094,23 Unit/ Tahun, sedangkan Internal Rate Of Return (IRR) mencapai 








A. Latar Belakang 
Jagung (Zea mays L.) kaya akan  karbohidrat. Komponen utama jagung 
adalah pati, yaitu sekitar 70% dari bobot biji. Komponen karbohidrat lain adalah 
gula sederhana, yaitu glukosa, sukrosa dan fruktosa, 1-3% dari bobot biji. Pati 
terdiri atas dua jenis polimer glukosa,yaitu amilosa dan amilopektin 
(Anonymous,2006). 
 Pati memegang peranan penting dalam industri pengolahan pangan antara 
lain permen, glukosa, dekstrosa, sirup fruktosa, dan lain-lain. Dalam perdagangan 
dikenal dua macam pati yaitu pati yang belum dimodifikasi dan pati yang telah 
dimodifikasi. Pati yang belum dimodifikasi atau pati alami adalah semua jenis pati 
yang dihasilkan dari pabrik pengolahan dasar misalnya tepung tapioka 
(Anonymous,2006). 
Pati alami seperti tapioka, pati jagung, sagu dan pati-patian lain mempunyai 
beberapa kendala jika di pakai sebagai bahan baku dalam industri pangan maupun 
non pangan. Jika dimasak pati alami membutuhkan waktu yang lama, juga pasta 
yang terbentuk keras dan tidak bening. Disamping itu sifatnya terlalu lengket dan 
tidak tahan perlakuan dengan panas. Kendala-kendala tersebut menyebabkan pati 
alami terbatas penggunaanya dalam industri (Anonymous, 2005). 
Pati modifikasi adalah pati yang mengalami perlakuan fisik atau kimia 
secara terkendali sehingga mengubah satu atau lebih dari sifat asalnya 





starch, dengan sifat-sifat yang di kehendaki atau sesuai dengan kebutuhan 
(Anonymous, 2006).  
Modifikasi dengan asam akan menghasilkan pati dengan sifat lebih encer 
jika dilarutkan, lebih mudah larut, dan berat molekulnya lebih rendah 
menghasilkan pati yang kekentalannya tinggi jika dibuat larutan dan lebih tahan 
terhadap perlakuan mekanis (Anonymous,2005). 
Dewasa ini metode yang banyak digunakan untuk memodifikasi pati adalah 
modifiksi pati dengan hidrolisis, modifikasi pati secara kimia , modifikasi secara 
fisika (Anonymous, 2009). Setiap metode menghasilkan pati termodifikasi dengan 
sifat yang berbeda-beda (Anonymous, 2006). 
Modifikasi pati adalah pati yang gugus hidroksilnya telah mengalami 
perubahan dengan reaksi kimia yng dapat berupa esterifikasi dan eterifikasi. 
Terdapat dua jenis dalam pati tersubstitusi yaitu bentuk ester (strach ester) dan 
eter. Jenis substitusi tersebut berdasarkan gugus yang bereaksi pada proses 
substitusi yaitu gugus ester dan gugus eter (Estyasih, 2006). Modifikasi dengan 
asam (asam asetat) menghasilkan pati yang lebih encer dan jika dilarutkan lebih 
mudah larut dan berat molekulnya rendah (Anonymous, 2006) 
Modifikasi pati secara asetilasi merupakan salah satu modifikasi yang 
banyak digunakan saat ini karena struktur pati yang dapat diubah dan karateristik 
pati yang di inginkan seperti lebih tahan terhadap retrogadasi dan suhu rendah 
tanpa mengubah penampilan fisik dari pati modifikasi. 
Sifat – sifat penting yang diinginkan dari pati termodifikasi secara asetilasi 
diantaranya adalah swelling power (soup,saus dan kaldu), solubility (bumbu-





dengan  pati alami. Selain itu proses dengan modifiksi dengan acetylasi 
membutuhkan biaya yang lebih rendah,sehingga lebih menguntungkan apabila 
digunakan pada industri pangan (Ayucitra, 2009). 
Pati terasetilasi dengan derajat substitusi yang rendah dapat dihasilkan 
dengan cara mereaksikan pati dengan larutan asam asetat dalam kondisi 
basa,biasanya digunakan larutan natrium hidroksida untuk mencapai kondisi basa 
tersebut (Ayucitra, 2009). 
 Penelitian ini bertujuan untuk menentukan perlakuan terbaik antara 
konsentrasi asam asetat dan lama perendaman untuk menghasilkan pati jagung 
modifikasi dengan karateristik fisio kimia yang diiginkan.  
B. Tujuan Penelitian 
1. Mengetahui pengaruh kosentrasi asam asetat dan lama waktu perendaman 
terhadap kharateristik fisiko-kimia pati. 
2. Menentukan kombinasi perlakuan terbaik antara kosentrasi asam asetat dan 
lama perendaman untuk menghasilakan pati jagung modifikasi dengan 
karateristik fisiko-kimia yang baik. 
C. Manfaat Penelitian 
1. Memberikan informasi terhadap masyarakat tentang metode pembuatan pati 
jagung termodifikasi. 
2. Memberi alternatife proses pengolahan pati untuk mengetahui sifat fisiko 
kimia yang baik. 
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